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GLOSARIO
Acidez libre

Cantidad de &cidos fuertes en el agua, generalmente expresada en miliequivalentes de
una base fuerte necesarios para neutralizar una muestra de un litro de agua, utilizando,

por ejemplo, rojo de metilo como indicador.
Acidez titulable

La acidez titulable es la cantidad total de &cido en una solucién determinada por
titulacion usando una solucion estandar de hidréxido de sodio (titulante). La reaccion

esta determinada por el indicador quimico que cambia su color en cierto punto.
Acido galacturénico

Es un monosacarido de 6 &tomos de carbono correspondiente a la forma oxidada de la
D-galactosa, por lo que también pertenece al grupo de los azucares &cidos. Es el

principal componente de las pectinas.
Acido poligalacturénico

El &cido poligalacturénico es un polimero 100 % vegetal que se obtiene del tejido

celular de frutas

Acido urénico

Se produce por oxidacién del carbono del otro extremo de la cadena (C-6) en glucosa,
manosa y galactosa.

Albedo

Es la parte blanca de la piel del limén.

Amorfas

No tiene forma en términos moleculares.
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Arabinanos

Estan constituidos por residuos de L-arabinofuranosido con uniones a-(1—35), por
ramificaciones de residuos de L-arabinofuranosido a través de las posiciones C2 0 Cz 0

ambas.
Arabinogalactano

Los arabinogalactanos son polisacéaridos solubles en agua y presentes de forma

abundante en plantas, hongos y bacterias.
Cationes divalentes

Cationes con valencia +2.

Celulosa

Es un biopolimero compuesto exclusivamente de moléculas de B-glucosa (desde
cientos hasta varios miles de unidades), pues es un homopolisacarido. La celulosa es la
biomolécula organica mas abundante ya que forma la mayor parte de la biomasa

terrestre.
Coloide

Se denomina como coloide a las mezclas de sustancias que se encuentran entre las
soluciones y suspensiones y cuyas particulas tienen un tamafio entre los 10 y 100

nandmetros.
Dalton

La unidad de masa atdmica unificada o dalton es una unidad estandar de masa definida
como la doceava parte de la masa de un atomo, neutro y no enlazado, de carbono - 12,
en su estado fundamental eléctrico y nuclear, y equivale a 1 660 5402(10) x10-?7 kg.

Despolimerizacion

La despolimerizacion es un proceso de descomposicién de la cadena del polimero hasta

sus mondmeros u oligdmeros.
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Emulgente

Es una sustancia que ayuda en la mezcla de dos sustancias que normalmente son poco
miscibles o dificiles de mezclar. De esta manera, al afadir este emulsionante, se

consigue formar una emulsion.
Enlaces glucosidicos

Es denominado asi cuando todos los mondmeros son de glucosa exclusivamente; y
enlace glicosidico si el enlace se establece entre diversos hidratos de carbono (ademas

de la glucosa).
Espesante

Los agentes espesantes son sustancias que, al agregarse a una mezcla, aumentan su
viscosidad sin modificar sustancialmente sus otras propiedades como el sabor. Proveen
cuerpo, aumentan la estabilidad y facilitan la formacion de suspensiones. Los agentes

espesantes son frecuentemente aditivos alimentarios.
Estabilizante

Son aditivos alimentarios que posibilitan el mantenimiento de una dispersion uniforme

de dos 0 mas sustancias.
Galactosa

La galactosa es un azlcar simple o monosacarido formado por seis atomos de carbono

0 hexosa, que se convierte en glucosa en el higado como aporte energético.
Gelificacion

La gelificacion es el procedimiento mediante el cual se espesan y estabilizan
soluciones liquidas, emulsiones y suspensiones, en los alimentos la gelificacion de

componentes cumple muchas funciones, particularmente en relacién con la textura, la

estabilidad y afectan en especial medida a las condiciones de procesado.
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Gelificante

Los gelificantes son las sustancias con la capacidad de crear geles. Un gel esta
compuesto por dos fases (solido-liquido) que les aportan una densidad similar a los

liquidos, sin embargo, su estructura se asemeja mas a la de un solido.
Grados Brix

El Brix es una medida de la cantidad de solidos disueltos que hay en un liquido, que se
obtiene a traves de la gravedad especifica y se usa sobre todo para medir la azlcar

disuelta.
Grados de libertad

Los grados de libertad de una prueba estadistica son el niUmero de datos que son libres

de variar cuando se calcula tal prueba.
Grados SAG

Se define como el nimero de gramos de sacarosa que en una solucion acusa de 65 °Brix
y un valor de pH de 3.2, aproximadamente, son gelificados por un gramo de pectina,

obteniéndose un gel de una consistencia determinada.
Hidrocoloide

Los hidrocoloides conocidos coloquialmente como “gomas” son macromoléculas de
carbohidratos neutros o sus formas acidas u oxidadas, algunos con fracciones proteicas

y otros con grupos quimicos esterificados en los azUcares acidos.

Hidrofilico

Es el comportamiento de toda molécula que tiene afinidad por el agua.

Hidrolisis &cida

La hidrolisis &cida es un proceso en el que un &cido protico se utiliza para catalizar la

escision de un enlace quimico a través de una reaccion de sustitucién nucledéfila, con la

adicion de agua.


https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%81cido_pr%C3%B3tico&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Catalizar
https://es.wikipedia.org/wiki/Enlace_qu%C3%ADmico
https://es.wikipedia.org/wiki/Sustituci%C3%B3n_nucle%C3%B3fila
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Interacciones hidrofébicas

La interaccion hidrofébica se produce cuando al plegarse un polipéptido los radicales
hidrofobos se acercan debido a que son excluidos por el agua. Luego, las moléculas de
agua muy ordenadas en cubierta de solvatacién se liberan del interior aumentando el

desorden de las moléculas del agua.

Metoxilo

Es un grupo funcional o radical consistente en un grupo metilo unido a un oxigeno.
Pectin esterasa

Es una enzima que al hidrolizar enlaces éster metilico de los grupos carboxilo
esterificados, libera metanol (erréneamente asociado con la fermentacién del fruto),

transformandola en pectina de bajo metoxilo.
Pectinmetilesterasa

La pectinmetilesterasa es un enzima hidrolasa que cataliza la hidrdlisis de los ésteres
metilicos de pectina, por lo que disminuye su grado de esterificacion, se reduce la

adhesividad intracelular y la rigidez tisular.
Poligalacturonasa

La poligalacturonasa es una enzima hidrolasa, endo o exoglucanasa, que inicia el corte
hidrolitico por el extremo no reductor del polimero de pectina, su sustrato,

especialmente la de bajo metoxilo
pH

El pH es una medida que sirve para establecer el nivel de acidez o alcalinidad de una
disolucion. ElI pH indica la concentracion de iones de hidrégeno presentes en
determinadas disoluciones. La sigla significa potencial de hidrogeno o potencial de

hidrogeniones.
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Polimero

Un polimero es una sustancia compuesta por grandes moléculas, 0 macromoléculas
formadas por la unién mediante enlaces covalentes de una o mas unidades simples

Ilamadas monomeros.
Polisacarido

Los polisacaridos son biomoléculas formadas por la unién de una gran cantidad de
monosacaridos. Se encuentran entre los glicidos, y cumplen funciones diversas, sobre

todo de reservas energéticas y estructurales.
Propiedades reoldgicas

Es la aceptabilidad, procesamiento, manejo y transformacion de los alimentos. Sin
embargo, los materiales de naturaleza bioldgica tales como son los productos
alimenticios, son estructuralmente y reolégicamente complejos, que consisten de
mezclas de solidos y liquidos. Por lo tanto, fundamentalmente los estudios reoldgicos
se concentran en el estudio de la deformacion y flujo de las sustancias y en forma
particular al area de transicion solido-fluido, intentando definir la relacion entre el

esfuerzo que actua sobre la sustanciay la deformacion o flujo resultante que toma lugar.
Ramnosa

La ramnosa (un azucar vegetal natural), es un monosacarido de seis carbonos que

pertenece al grupo de las metilpentosas y de las desoxihexosas.
Sacarosa

La sacarosa es un disacarido digerible compuesto por una molécula de glucosa y otra
de fructosa unidas por un enlace glucosidico en unién 1-2. La sacarosa es el edulcorante

natural por excelencia de la alimentacion humana, es el aztcar blanco comun.
Sélidos solubles

Los solidos solubles también conocido como contenido de azucar, en los frutos se

obtiene normalmente evaluando los grados Brix del fruto.


https://es.wikipedia.org/wiki/Monosac%C3%A1rido
https://es.wikipedia.org/wiki/Carbono
https://es.wikipedia.org/wiki/Pentosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Hexosa
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Solucion coloidal

Es una sustancia cuyas particulas pueden encontrarse en suspension en un liquido,
merced al equilibrio coloidal; dichas particulas no pueden atravesar la membrana

semipermeable de un osmémetro.
Solvente

Sustancia quimica en la que se disuelve un soluto, resultando en una disolucion;
normalmente el solvente es el componente de una disolucion presente en mayor

cantidad.
Titulacién acido-base

Una valoracién &cido-base (también Ilamada volumetria acido-base, titulacion acido-
base o valoracion y/o equivalente de neutralizacion) es una técnica o método
de analisis cuantitativo muy usada, que permite conocer la concentracion desconocida
en una disolucion de una sustancia que pueda actuar como &cido, neutralizada por
medio de una base de concentracion conocida, o bien sea una concentracion

de base desconocida neutralizada por una solucién de acido conocido.
Viscosidad

Es la propiedad de un fluido que ofrece resistencia al movimiento relativo de sus

moléculas.


https://es.wikipedia.org/wiki/An%C3%A1lisis_cuantitativo_(qu%C3%ADmica)
https://es.wikipedia.org/wiki/Concentraci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Disoluci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido
https://es.wikipedia.org/wiki/Base_(qu%C3%ADmica)

